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Resumen
Como un mont6n de paises, Espana ofrece muchas opciones sabrosas para las
necesidades culinarias. Hay una variedad de comidas alli para cada hara del dia y cada
grupo alimenticio. Existe una miriada de frutas, verduras, pan, came, pescado, lacteos
y postres. Por eso, debe ser facil llegar a una decision satisfactoria.
Estas opciones provienen de una historia larga e importante. En muches cases,
se ha producido una comida par muches siglos, aun milenios (Toussaint-Samat 201).
Ademas, la producci6n y los ingredientes de ella han cambiado mientras el tiempo ha
pasado (201). Por eso, las alimentos de hoy no son completamente iguales a los de
epocas antiguas.
Per supuesto, es deseable producir las comidas para obtener las ganancias
altas. En algunas industrias, la producci6n puede ser eficaz, pero en otras, es posible
sufrir de un desastre (Trujillo 509). Existen muches dilemas, come la cosecha
ineficiente y el caste alto de la producci6n (523). Estes problemas reducen las
ganancias, y par eso, es deseable investigar otros metodos de fabricar las alimentos.
La busca de la producci6n eficaz ha creado una variedad extensa de comidas
para el placer de los consumidores. En muches cases, existen buenas opciones en no
s61o los restaurantes sine tambien las tiendas comerciales (James 2). Par eso, existe
una miriada de comidas sabrosas en Espana que son faciles encontrar.
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Las frutas

Como cualquier otro pais, se consumen frutas en Espana. Las frutas espanolas
incluyen la uva, que se usa para crear el vino, y la oliva, que tiene muchas utilidades.
Se hace el gazpacho usando la aceituna y otros ingredientes. Otras frutas populares
incluyen la manzana, la pera y el melocot6n. Alguna gente goza de las frutas frescas,
pero existen muchos dilemas con la producci6n de ellas.

La historia

Durante la epoca medieval, los griegos introdujeron la uva de Malvasla a
Espana, especialmente en el sur (Chabran, citada en Adamson 129). Luego, los
romanos y los arabes llegaron y tambien usaron las uvas, no s61o como un alimento
sino tambien para crear el vino (129). Mojaron el pan en el vino para anadir mas sabor
(129). Ademas, los romanos participaron en las fiestas de beber, llamadas
"commissatios" (130).
Las exportaciones mas prominentes de Espana en el tiempo medieval fueron el
vino y el aceite de oliva. 1 El nombre "aceite" proviene de la palabra arabe "az-zait" que
significa "jugo de oliva" (Piemontese-Ramos y Arboleda 133}. Las olivas son un tipo de
fruta, y por eso la fruticultura ha side un gran contribuyente a la industria de los
alimentos espanoles. Tambien se usaron las olivas en las ceremonias sagradas y come
una medicina, un aceite de masaje y un cosmetico (133}.
1

Rios y March 12, citada en Chabran, citada en Adamson 130.
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Hoy en dra, Espana todavra es un productor muy prominente de las olivas (133).
Es responsable por mas de 260 variedades de aceitunas (133). Pueden ser verdes o
negras, cortas o Jargas, simetricas o asimetricas, y redondas u ovaladas (133-134). Se
usan las productos de olivas, coma el aceite, come un alimento y tambien como una
medicina (134).
El vino y las aceitunas han side populares en Espana por muches siglos. Desde
su introducci6n, se han consumado par mucha gente. Las olivas no se han usado s61o
coma un alimento sine tambien como una medicina. Con el saber agradable y la
habilidad de curar las condiciones malas, son deseables para mucha gente.

La producci6n

La producci6n de la manzana, la pera y el melocot6n se ha mantenido por
muches anos (Sala Rros 135). En 1975, la cosecha de estas frutas du Ices constituy6
una estable contribuci6n a la producci6n agraria de Espana. (136). Se aument6 el
volumen de las frutas producidas en los ochentas debido a las condiciones favorables
del clima (136-137). Sin embargo, la ventaja no pudo durarse, y por eso, la producci6n
regres6 al estado original (137-138).
Durante los setentas, la manzana fue la fruta producida mas frecuentemente,
pero al venir los ochentas, el melocot6n lleg6 a ser mas popular (136-137). Aunque es
la verdad que esta fruta ha sido la preferida, mucha gente tambien ha apreciado la
manzana y la pera.
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La provincia de Lleida es la fuente principal de la producci6n de las frutas
espafiolas debido a su elevaci6n ideal (138). Aunque la poblaci6n de Lleida no es muy
grande, Lleida es famosa par las frutas sabrosas que produce (Prats, Marcamo y Sole
53). Cosecha la mayorra de las frutas en Catalufia, la autonomfa espafiola a que
pertenece (53). Es responsable par 86 par ciento de las manzanas, 94 por ciento de las
peras y 62 par ciento de las melocotones (53).
En Espana, se producen algunas variedades distintas de los mismos tipos de
frutas (Sala Rros 138). Hay tres categorfas de cada de las tres frutas mencionadas
(138). Las manzanas incluyen "Golden Delicious". "Granny Smith" y "Starking". Las
peras son
11

11

Limonera",

11

Blanquilla" y

11

Ercolini".

Los melocotones se llaman

Springcrest", Maycresf' y "Springtime" (138).
11

Es verdad que muchas personas han disfrutado de estas tres frutas populares.
La producci6n de ellas es estable, y prospers en Lleida. Hay muchas variedades de
ellas que constituyen buenas opciones para cualquiera persona que goza de las frutas
dulces. Par eso, es dudoso que la producci6n de ellas se suspends en el future
cercano.

Platas populares que contienen frutas

El gazpacho
En Espana, se usan olivas para crear el gazpacho (Piemontese-Ramos y
Arboleda 200). Es una sopa frfa que consiste en aceite de oliva, vinagre y sal (200).
Desde el comienzo. fue un alimento romano que contuvo la came y las verduras (200).

6

Tambien se ariadi6 el tomate al recoger los ingredientes del Nuevo Mundo (200). {Se
puede considerar el tomate coma una fruta o una verdura.)
Existen muchas otras comidas que se usan para crear el gazpacho, incluyendo
otras frutas, como la manzana y la uva (201). Tambien se ariaden los huevos fritos, los
pimientos y el pescado (201). Hay colores distintos de gazpacho: rojo (derivado de
tomate), blanco (con ajo y almendras) y verde (a base de hierbabuena) (201).
Las culturas diferentes han utilizado ingredientes variables para hacer el
gazpacho (201). Los cartagineses usaron el pescado, y los arabes han preferido las
almendras. (201). Ademas, los judios ariadieron la harina de habas mientras los
cristianos utilizaron la came (201).
Aunque las culturas distintas han probado muchas variaciones de este plate,
permanecen dos factores comunes: Es una sopa frla, y mucha gente goza de esta
comida. Debido a los experimentos que han ocurrido por muchos siglos, hay
muchisimos tipos de este alimento para probar. Por consiguiente, existe un saber
favorite para casi todos, y par eso, muchas personas disfrutan de este alimento
intemporal.

Las frutas frescas
Las frutas menos procesadas estan llegando a ser mas populares en Espana
(Gloria Lobo y Gonzalez 1). Estan listas para comer a pesar de que se acaban de
cosecharlas (1). S6Io es necesario lavarlas y, si se prefiere, cortarlas (1). Los
consumidores buscan las frutas nutritivas y maduras que no tienen ningun defecto (1).
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Por otro lado, es diflcil garantizar la calidad de las frutas en el mercado popular
(5). Las empresas hacen atajos para bajar el costo de produccion. No se usan los
equipos mas eficaces porque cuestan mucho (5). Por eso, la calidad de los productos
sufre, estropeandose despues de solo dos dfas (5).
Otra desventaja es el suministro limitado de las frutas disponibles. Ahora solo se
pueden encontrar las peras y las manzanas menos procesadas (4). En el future, los
vendedores desean incorporar mas variedades algun dfa, coma naranjas, melocotones
y piiias (4).
Aunque mucha gente goza de las frutas frescas, hay dilemas multiples con la
producci6n. Es necesario resolverlos para producir las frutas de mejor calidad. Muches
problemas permanecen, como el costo alto de la producci6n, la tendencia de
estropearse y la falta de variedad.

Las verduras

Algunas verduras que se consumen en Espana, coma las papas, fueron trafdas
al pals par las conquistadores cuando descubrieron el Nuevo Mundo (Eskin 4). Estas
hortalizas, no llegarfan a Espana sin la ayuda de esos hombres (4). Se producen las
verduras organicas en Espana, pero se exporta la mayoria de ellas a otros parses para
aumentar las ganancias (Colom-Gorgues 182). Existen muchos plates populares en
Espana que contienen las verduras, como el piste manchego, el pote de pimientos, la
fabada asturiana y algunos tipos de potajes y cocidos.
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La historia

Cuando los conquistadores de Espana exploraron la region que actualmente es
Peru, descubrieron las papas como una nueva verdura (Eskin 4). Las trajeron a su
propio pals y las cosecharon (4). Como resultado, llegaron a ser un alimento popular en
Europa durante el siglo XVI (4). Los espanoles compartieron la papa con otros paises,
como Alemania, Francia e lnglaterra (4).
La papa no fue la unica comida que los espalioles encontraron en el Nue�o
Mundo. Tambien consiguieron el marz y la pina (Lopez Pinero y L6pez Terrada 16).
Martin Fernandez de Enciso escribi6 sobre las nuevas plantas en tres ediciones de su
obra Suma de geographia. 2 (16). Fue publicada en castellano en 1519, 1530 y 1546
(16). Con la llegada de esos textos, compartidos por Fernandez de Enciso y otros
autores, mucha gente aprendi6 mas sobre las nuevos alimentos (16).
Hoy en dia se cosechan '!ariedades organicas de las hortalizas comunes. Se
hacen los productos organicos sin usar ningunos quimicos daliinos (Colom-Gorgues
172). Se producen las verduras organicas a pesar del costo mas alto de cosecharlas
porque existe suficiente demanda para ellas en otros paises (182). Sin embargo, no
son muy populares en el pals donde se cosechan (179).

La producci6n

La idea de producir las verduras organicas apareci6 en los sesentas en
lnglaterra, Alemania y Suiza (Colom-Gorgues 172). Mucha gente estaba preocupada
2

Es la ortografla antigua de la palabra.
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sabre el uso de los quimicos daiiinos en los alimentos (172). Se creia que estas
sustancias eran fuente de los problemas de salud (172). La producci6n de estas
verduras mejoradas se difundi6 a otros palses y lleg6 a Espana en los setentas,
predominantemente en las regiones de Cataluiia y Murcia (178).
En los noventas, la producci6n de las verduras organicas en Espana fue
ampliada enormemente. En 1991, solo existieron 4.235 hectareas de estas cosechas,
pero en 2005, hubo mas de 800.000 hectareas (179). Este crecimiento fue causado
por la demanda mas alta de las comidas organicas (179). Tambien se las exportan a
otros pafses para satisfacerles a mas personas (182).
Los consumidores que sf compran los alimentos organicos incluyen una
variedad de personas. Existen los visitantes ocasionales de las tiendas especializadas
que desean probar los productos nuevos (185).

Los j6venes tambien los compran

porque tienen curiosidad (185). Los adultos de edad medians tienen interes en ellos
porque intentan mejorar su propia salud (185). Los padres nuevos los quieren para
mantener la salud de sus bebes (185).
Aunque las verduras organicas no son muy populares en Espana, todavla tienen
dos uses. Vale la pena exportarlas a otros paises para obtener ganancias. Ademas,
existen algunos espaiioles que las aprecian. Por eso, se consumen pocas, y se
exportan el resto.
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Platas populares que contienen verduras

Los pimientos
Existen dos platos importantes que contienen los pimientos. El pisto manchego
es un plate tradicionat que se origina de Toledo, Espana (Cobo 12). Es un taz6n de
tipos multiples de verdures cocinadas (12). El ingrediente principal es el tomate,
aunque es un ingrediente escaso (12). Tambien se necesitan los pimientos verdes y un
poco de cebolla (12). Es imprescindible cocinar la comida lentamente, prestando
mucha atenci6n (12). Se consume este plato con pan y vino (12).
Otro alimento es el pote de pimientos (12). Se usan muchfsimos pimientos rojos
y dulces para producir este alimento menos conocido (12). Se los asan y entonces se
los alilian (12). Se consume el plato caliente o frlo, segun la preferencia de la persona
(12).
Los pimientos son un ingrediente muy importante en estos dos plates (12). Sin
la presencia de ellos, los platos serian muy diferentes. Aunque existen maneras
multiples de cocinar los pimientos, su sabor es especial y a la misma vez agradable.

La fabada asturiana
La fabada es un plato tradicional que se come en Asturias, una autonomia de
Espana (Piemontese-Ramos y Arboleda 245). Es el plato distintivo de la region,
semejante a una sopa (245). Se hace con "!es fabes de la granja", que son una
variedad de habichuela blanca (245). Estas alubias son miembros de la familia de
judras, y adoptan una forma oblonga (245).
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Para preparar la fabada, se cocinan les fabes en agua con otros ingredientes,
que incluyen tres tipos de came del cerdo: la morcilla, el chorizo y el tocino. (245-246).
Las morcillas son salchichas de sangre, el chorizo es un embutido de/ cerdo, y el tocino
consiste en la grasa del animal (245). Despues de cocinar estos ingredientes, se
remueva la came y se sirven les fabes inmersos en caldo. El plato es nutritive; contiene
muchas proteinas y fibras.
Asturias es el (mico lugar donde se puede encontrar la fabada con facilidad
(246). Solo se cultivan les fabes en esta ubicacion, y por eso es muy dificil conseguir la
fabada en otras autonomias (246). Solo se vende en tiendas especializadas, donde se
elevan los precios. (246). Por eso, es practice buscarla en Asturias en vez de otras
regiones.

Los potajes y los cocidos
El potaje es un plato que contiene legumbres secas, come garbanzos, alubias y
lentejas (Cobos Salas 1). Tambien se anaden verduras frescas (1). La fabada asturiana
es una clase de potaje (Piemontese-Ramos y Arboleda 245). Otros tipos incluyen el
potaje de Vigilia, el pate gallego, la marmita pequena y "las lentejas con chorizo"
(Cobos Salas 3).
Se hace el potaje de Vigilia con los garbanzos y el bacalao, una clase de
pescado (3). Tambien se utilizan las espinacas y el aceite de oliva (3). El pote gallego
contiene alubias blancas, came del cerdo y verduras, como cebollas, tomates y ajo (3).
La marmita pequena se compone de la morcilla de vaca y came de gallina (4). Tambien
se incluyen algunas hortalizas, como zanahoria, nabo, repollo, puerro y apio (4). "Las
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lentejas con chorizo" es el nombre de un potaje hecho con cebolla, zanahoria, tomate y
ajo ademas de lentejas y chorizos (4).
El cocido es un plate que tiene mucho en comun con el potaje. Ambos contienen
legumbres secas y verduras frescas (1). Los tipos de cocidos incluyen el cocido
madrilelio, el vasco, el montanes y el maragato, que provienen de las autonomras
diferentes (4-5).
Se hace el madrileno con garbanzos, papas y cames de vaca y cerdo (4). A
veces se incluyen mas alimentos, como tomate y came de ave (4). El vasco se
compone de una variedad de hortalizas, como las alubias de Tolosa (4-5). Tambien se
utiliza la morcilla de Lecumberri, que le da un color oscuro al plato (4-5). El montalies
contiene verduras frescas, como alubias blancas (5). Tambien se incluyen ingredientes
como came, mercilla y tocino (5).

El maragato se compone de garbanzos, papas,

cherizos y morcillas (5).
El potaje y el cocido son plates muy similares, y por eso comparten los mismos
ingredientes. En muchos de estos tipos de platos, se usan las verduras frescas, came y
morcillas. Aunque existen algunas variaciones de las autonomras diferentes, la idea
principal no cambia. Por eso, la mayorra de los potajes y los cocidos contiene estos
ingredientes.

El pan

El pan es una comida antigua que ha existido por muches siglos (Rubel 10). Se
crea este alimento con los granos, pero es necesario descemponerlos para que el
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est6mago pueda soportar la comida (11). Hay muchos tipos de pan, coma las antiguos
de los griegos o los de hoy. Para producir el pan, es necesario hornearlo con el uso de
las levaduras comerciales (Toussaint-Samat 214). Actualmente, existen muches platos
populares en Espana que contienen el pan, come el circulo perfecta y la empanada
gallega.

La historia

El pan se provino del Arco Fertil, una civilizaci6n antigua ubicada en el Oriente
Medic (Rubel 10). Se hizo el pan usando el grano, convirtiendolo en una comida por
medio de fermentaci6n, un proceso de descomponer los granos con la ayuda del calor
(11). Tambien se utilizaron las piedras para maier los granos (14). Sin el uso de ellas,
seria imposible comer el producto final (11). Entonces el pan fue horneado para
mejorar el sabor y desarrollar la textura (11). Despues de cocinarlo, estuvo listo para
consumirse.
Entonces el pan liege a otras regiones, como Europa. El pan lleg6 a ser muy
popular alli porque satisfizo las necesidades de los pobres, que tuvieron hambre a
menudo (Alves, citada en Cevallos-Candau, Cole, Scott y Suarez-Arauz 62). El pan
tambien fue comido por los ricos (62). El pan fue tan importante que fue considerado un
alimento sagrado; fue el tema de las oraciones de los campesinos (63).
Hoy en dia, muchos espafioles consumen alimentos con un nivel alto de
carbohidratos, come el pan y las pasteles (Aranceta 1400). Muchas de estas comidas
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populares han sido procesadas (1401 ). Aunque tienen un sabor agradable, no es sano
comerlas en exceso porque los carbohidratos pueden causar un aumento de peso.

La producci6n

Para producir el pan, se usa la masa hecha de harina y algunos aditivos, come
la sal y el agua (Toussaint-Samat 214). Se amasa la mezcla usando batidoras
electricas, que sirven para mejorar la consistencia de la masa (214). Entonces se
anaden levaduras para levantar la mezcla (214}. Con el uso de ellas, se producen las
burbujas del gas carb6nico, que causan la elevaci6n (214).
Luego, se corta la masa para dividirla en hogazas (215). Se la hornea a la
temperatura de 250 grados centigrados3 (215). El calor crea la expansion de las
burbujas, y por eso, la masa se levanta de nuevo (215). Debido a la temperatura alta, el
almid6n se convierte en la corteza del pan (215). Entonces el pan esta listo para servir.
Existen muches tipos diferentes del pan: el de salvado, el de gluten, el de sal
reducida y otros (215). Para producir cada clase de pan, el metodo es muy parecido.
Siempre se necesita utilizar la masa y las levaduras industriales, y a menudo se sirve el
pan en hogazas (214-215).

3 482

grades Fahrenheit.
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Platas populares que contienen pan

El circulo perfecto
El circulo perfecto es un plato que proviene de Madrid (Piemontese-Ramos y
Arboleda 44). Es una tortilla de patatas que adopta una forma circular (44). Tiene
similitudes con la ubicaci6n de Madrid: queda en el centro del pals, y por eso el resto
de la tierra es "el circulo" que rodea la capital (44).
Los cuatro ingredientes principales de este plato son pan, aceite, patatas y
muchos huevos (45). Es posible usar algunas pequeiias adiciones para complementar
el sabor, como pimientos, tocino, jam6n, tomates y las cebollas (45). Este plato es
sencillo de preparar debido a su uso de pocos ingredientes (46). Sin embargo, su
forma redonda y simetrica es muy elegante (46).
Por muchos aiios, se consider6 la tortilla como la comida de la gente comun con
poca sofisticaci6n, pero hoy en dfa, es mas lujosa (46). Se sirve este plato en los
restaurantes muy finos (46). La tortilla es popular no solo en Espana sino todo el
mundo (46).

La empanada gallega
Este plato proviene de Galicia, una autonomfa ubicada al noroeste de Espana
(Piemontese-Ramos y Arboleda 66). Aunque Galicia se conoce por su pescado y otros
tipos de mariscos que se originan de las costas, la empanada tambien es una comida
muy popular alli (66). Es muy versatil; se puede consumirla caliente o frfa, y es posible
usar una gran variedad de ingredientes para representar los tres principales (66). Los
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mas importantes son la grasa, el lfquido y la harina (Piemontese-Ramos y Arboleda
66). Se puede usar aceite, margarina, mantequilla o manteca de cerdo para la grasa
(66). Es posible incluir agua, huevos, vino, cerveza o leche para el liquido (66). Las
variedades de harina pueden ser trigo, centeno o malz (66).
Tambien es posible asignar un tema a una empanada seg(m el grupo alimenticio
al que los ingredientes de ella pertenecen (66). La empanada de came puede contener
cerdo, temera, pollo, conejo o jam6n (66). La de pescado puede incluir bacalao,
merluza, sardinas y rape (66). En la de mariscos, es posible aliadir almejas, mejillones,
pulpos, cigalas, gambas y vieiras (66). La empanada vegetal puede contener
espinacas, pimientos y setas (66). Tambien existe la dulce, en que es probable incluir
frutas, como la manzana y las uvas (66).
No hay ninguna region de Galicia donde no se goce de este plate (66). Se lo
come en la casa, las restaurantes, la playa y el campo (66). Los gallegos han
establecido algunas panaderfas en que se sirve la empanada (67). Tambien ha llegado
a otras autonomias e incluso otros paises (67). Por eso, es un alimento muy popular
en no s61o Espana sine tambien Europa.

La carne

La came es un alimento muy popular en Espana. Hace muchos siglos, la gente
prehist6rica cri6 sus propios animales para matarlos y consumirlos mas tarde (Vigne y
Helmer 11). Todavla se come la came hoy en dia, aunque su producci6n es un proceso
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muy ineficiente. Los platos populares de Espana que contienen came incluyen el
cochinillo y las alb6ndigas catalanas.

La historia

La domesticaci6n de las animales se arigin6 del NeoUtico, una epoca hist6rica
que ocurri6 hace varies milenios (Vigne y Helmer 11). En la tierra que actualmente es
Europa y una parte del Oriente Media, los antiguos criaron el ganado y luego lo
mataron para obtener la came y otros objetos utiles, coma la piel y los huesos.4 Luego,
la gente se dia cuenta de atros productas de mamiferas, camo la leche y la lana (11).
Par esa, se coleccion6 las dos antes de matar el animal, puesto que un animal muerto
ya no puede producirlas (11).
Hoy en dia, se consume la came a menudo en Espana. Se la come come una
fuente de proteinas. Tambien se consumen otros productas de estos animales, como
los huevos y la leche. Se usa la leche como una bebida y tambien para preparar otros
plates, coma las que tienen queso.

La producci6n

La mayoria de la came en Espana proviene de las pastas, que contienen mas de
70 por cienta de la cosecha de este alimento (Trujillo 503). Aunque es una comida

4 Sherratt, citada en Hodder, Isaac y Hammond 261, citada en Vigne y Helmer 1 1 ; Greenfield, citada en
Vigne y Helmer 1 1 .
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popular en Espana, su producci6n podria tener mas exito (503). El proceso de crearla
es ineficiente, y por eso, la calidad de la came sufre (503).
Primero, los granjeros tienen dificultades cuando tratan de criar animales mas
grandes sin gastar mucho dinero (509). Durante la ceba, es ideal obtener un aumento
de peso de 0,8 a 1,2 kilogramos diariamente por cada animal (509). Sin embargo, solo
se consigue una ganancia de 0,4 a 0,5 kilogramos (509). La producci6n mala es
causada per una dosis baja de fertilizante (514).
Para mejorar la producci6n, es necesario usar el fertilizante en los pastes a
pesar del costo para aumentar las ganancias (514).

Cuando no se lo aplica, la

producci6n sufre a(m mas, pero cuando se usa una dosis baja, es posible lograr una
ganancia de 0,4 a 0,5 kilogramos (514). lncluso con este uso de fertilizante, el nivel de
producci6n es insuficiente, y por eso es necesario utilizar una dosis mas alta de
fertilizante para mejorar la cosecha (514). Sin embargo, este aumento causa una
subida del costo de la producci6n.
Aunque se consume la came ampliamente en Espana, su producci6n tiene
algunos dilemas que son causados por el deseo de gastar menos dinero en fertilizante.
El objetivo de aumentar las ganancias ha bajado la calidad de este alimento para los
consumidores. Per eso, es necesario producirlo con el mejor esmero y mas eficiencia.
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Platas popu/ares que contienen came

El cochinillo
El cochinillo asado es un plato popular en Castilla y Leon, una autonomfa
ubicada en la region noroeste de Espana (Piemontese-Ramos y Arboleda 152). Su
influencia se ha extendido a otros pafses, come los Estados Unidos y las Filipinas
(152). Aunque es posible consumarlo durante cualquier mes del aiio, es mas com(m
comerlo durante las navidades (152). Por eso, se puede considerarlo como una comida
de estacion.
Para prepararlo, es necesario matar un cerdo recien nacido y cocinarlo (152). Es
importante dejar de alimentar al cerdo durante la noche anterior para prevenir los
movimientos al azar durante la matanza (Fuentes, citada en Piemontese-Ramos y
Arboleda 153). Entonces se lo sujeta y se lo corta, y entonces se recoge la sangre
para preparar las morcillas mas tarde (154). Es imprescindible guardarla en una
cazuela inmediatamente para prevenir la coagulaci6n (154).
Existen muchas recetas que contienen cerdo come base. lncluyen el cochinillo
entero, el jamon, los chorizos, las morcillas, las costillas con patatas, los hfgados
encebollados, los churrascos, los solomillos y los guises (154). Para crear estas
variaciones, se utilizan todas las partes del cerdo (154). Se sirven estas comidas por
muchas partes de Espana (154).
Los platos que contienen cerdo son muy populares porque son sabrosos.
Ademas, son economicos porque no se tira ninguna parte del cerdo (154).

Sin

embargo, la creacion de ellos requiere una matanza muy diffcil y sucia. Para el
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mercado de los productes del cerdo, es una prieridad buscar una manera mas eficiente
de matar el animal.

Las alb6ndigas catalanas

Las alb6ndigas son un plate muy popular en Cataluria, una autenemia ubicada al
noreste de Espana (Von Bremzen 266). Se las pueden consumir selas o con otros
alimentos (267). Tambien es posible servirlas cubiertas de salsa de almendra,
acompariadas per pan crujiente (267).
Son una combinaci6n de la came del cerdo y de ternera, ambas molidas (). Se
anaden muches tipos de hortalizas, como cebollas, setas, perejil, paprika y pimientas
negras (267). Tambien es necesario usar sal, leche, aceite de oliva y a veces salsa de
manzana (267). Se cocina la mezcla en una sarten sabre el calor mediano (268).
Aunque la salsa de almendra es epcional, se la prepara a menudo. Se utilizan
tomates, setas y cebollas come ingredientes principales (267). Tambien se usan dos
ingredientes adicienales: azucar y aceite de oliva (267). Sorprendentemente, esta
receta no contiene almendras, a pesar de su nembre (267). La salsa no es fria; se la
sirve caliente (268}.
Las alb6ndigas son una comida lujesa en Cataluria, servidas en los restaurantes
de alta calidad y durante las fiestas (266). Tambien es posible consumirlas en casa
(266).

Por eso, son adecuadas no solo para los rices sino tambien para la gente

comun. Son populares debido a su saber superior.
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El pescado
Se ha comido el pescado por muchos siglos. Su consumo era muy comun en el
Mundo Nuevo. Fue comido por la gente de La Espaiiola.5 Cuando los conquistadores
espanoles llegaron, probaron el pescado que fue producido am. Aunque los espaiioles
hablan comido el pescado en el pasado, cuando descubrieron La Espanola, empezaron
a intercambiar para el pescado de la isla (142).
Hoy en dla, todavia se lo consume en Espana, especialmente en el Pais Vasco,
una autonomia ubicada al norte de la regi6n (Piemontese-Ramos y Arboleda 86). Los
platos populares en Espana que contienen el pescado incluyen el bacalao, las angulas
a la cazuela y el atun encebollado.

La historia

Durante la epoca colonial, La Espanola era una fuente popular de pescado
(142). Empezaron a consumir estos animales para tratar de apoyar a la sociedad. Sin
embargo, no fueron suficientes, y por eso, la gente intercambi6 con los conquistadores
que habian llegado (142). Los indios pidieron harina, came y pescado de los
espanoles, coma los registros hist6ricos indican (142). Como resulta de este
intercambio, los espaiioles fueron introducidos al pescado del Nuevo Mundo.
Todavia se consume el pescado en Espana. Se pesca par todas partes de las
costas, especialmente en las del Pais Vasco (Piemontese-Ramos y Arboleda 86). Los
tipos populares del pescado alli incluyen el bacalao y las angulas porque ambos son
5

Parry y Keith 1 85-186, 206-207, citada en Deegan 142.

22
muy sabrosos (86-87). Por eso, se los sirve en muchos restaurantes hasta al dra de
hoy.

La producci6n

Por muchos siglos, ha sido una practica comun pescar para obtener comida. En
la segunda mitad del siglo veinte, se pesc6 agresivamente (Carpintero 31). En 1955, se
cosecharon 62 kilogramos de peces por cada hectarea de agua, y se consumieron 26
kilogramos (38). Una cantidad mas alta de los peces capturados fue notada en los
siglos siguientes. En 1975, se cosecharon 120 kilogramos de peces por cada hectarea
de agua, y se consumieron 41 kilogramos (38). Este aumento de peces capturados fue
causado por un buen esfuerzo hecho por los productores de pescado espariol (38).
Es facil notar que solo se ha comido aproximadamente un tercio de los peces
cosechados (37). Claramente, muchos son echados. Este desperdicio contribuye a la
peor productividad de la industria del pescado. Aunque se capturan los peces en altas
cantidades, no se usa la mayorra de ellos, y por eso su producci6n no es ideal.
Aunque el pescado es un plato popular por todas partes de Espana, los
consumidores lo comen sin considerar los dilemas asociados con la cosecha de este
alimento. Es necesario investigar los metodos de pescar para mejorar su cosecha y
producir el pescado de alta calidad. El pescado mas sabroso es mas agradable para la
persona que lo come. Por eso, vale la pena mejorar el proceso de pescar en Espana.
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Platas populares que contienen pescado

El bacalao
El bacalao es un tipo de pescado comido a menudo en el Pais Vasco
(Piemontese-Ramos y Arboleda 86). Se lo ha preparado per muches siglos (87). Los
peces que lo constituyen son capturados en los mares Cantabricos y el norte del
Oceana Atlantico (87). Entonces se los transportan a las distintas ciudades vascas para
el placer de los consumidores (87). Sin embargo, es ditrcil traerlos a las ubicaciones
lejanas porque suelen estropearse durante el viaje (87). Para prevenir este problema,
es necesario secarlos con sat (87). Desafortunadamente, esta practica disminuye el
saber, y por eso alguna gente considera el bacalao come una comida de segunda clase
(87).
Es comun consumir este tipo de pescado acompafiado de la salsa (86). Aunque
existen muchas recetas diferentes para crearla, la autentica proviene del Pais Vasco
(86).

Es un condimento preparado con muchas hortalizas, come cebolla, perejil y

pimientos (86-87). Otros ingredientes incluyen jam6n y yema de los huevos cocidos
(86-87). En otras regiones, se utilizan tomates y aceitunas (87).
Aunque el bacalao es un producto del Pais Vasco, se lo come en muchas otras
partes del mundo (86). Es popular debido a su saber agradable, que es mejorado por la
salsa que lo acompafia. Este plato es intemporal porque se ha preparado par muches
siglos, y todavia se lo consume hoy en dia. Por eso, su future parece prometedor.
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Las angulas a la cazuela
Las angulas son la crra recien nacida de las anguilas, una especie de pez
semejante a una serpiente (Piemontese-Ramos y Arboleda 87). Se pescan estos
animales juveniles antes de que puedan madurar (87). Entonces se los cocinan y se
los sirven como un alimento. Sin embargo, la caza de las angulas es demasiada
comun, y por eso, se merman las reservas de ellas (88). Como resulto, esta comida es
carisima (88).
Para preparar este plate, se necesita una cantidad adecuada de las angulas, per
supuesto. Tambien es importante usar ajo y aceite (88). Primero, se ponen estos dos
ingredientes en una cazuela calentada (88). Cuando el aceite esta tibia, se aiiaden las
angulas y se las cocinan sobre un fuego, removiendolas con el uso de dos tenedores
(88). Simultaneamente, se cubren las angulas con aceite (88}. Despues de cocinarlas,
se las sirven en seguida a pesar de la temperatura alta (88).
Si se quiere un sabor picante, es posible echarles guindillas (88). Si se las usan,
es necesario freir las angulas para mantener un plate deseable (88). Con o sin
guindillas, es factible dividir las angulas entre cazuelas individuales para servirles a
mas personas. (88). Si se separan las angulas en porciones mas pequeiias, el
resultado es un plato adecuado para servir la totalidad de una familia u otro grupo.
Las angulas son un alimento sabroso de una temperatura muy alta. Si es posible
comerlas sin quemarse la lengua, son una comida ideal que puede ser picante o no.
Ademas, las angulas pueden ser un tentempie o un plato complete. Aunque son
carfsimas, todavia son una buena opci6n para los conocedores de pescado.
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El at(m encebollado
El atun encebollado es otro plate popular de Espana. Proviene de Tarifa, una
ciudad pequelia que queda en la autonomra espaiiola de Andalucia (Daft 113). Tarifa
tiene acceso al Mediterraneo, y par eso es facil obtener los peces para el consume
humane (113). Este hecho ha creado el exito del atun encebollado am. Consiste de
pescado y cebollas, con otros ingredientes aiiadidos (113). lncluyen aceite de oliva,
mantequilla, ajo, vino y sal (113).
Para preparar este plate marine, primero se calienta el aceite y la mantequilla en
una sarten (113). Entonces se echan las cebollas y el ajo (113). Es necesario remover
la mezcla para cubrir las cebollas con liquido (113). Se la cocina per veinte minutes, y
luego se aiiade vino (113). Hay que cocinarla per cuarenta minutes adicionales (113).
Despues, se la cubre con sal para mejorar el saber (113).
Luego, se cocina el atun. Se lo pone en una fuente engrasada, y entonces se
cubre el atun con el adorno de cebollas (113). Es necesario cocinarlo en el homo par
diez minutes (113). Despues, el plate esta listo para servir.
El atun encebollado es un alimento sabroso para la gente que desea comer
cebollas. (A algunas personas no les gustan, pero es un plate de buena calidad para
las que sr las quieren.) Para ellas, el atun es una comida popular de buen merito. Per
eso, es probable que vaya a extenderse a otras culturas en el future cercano.
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Los lacteos

Los dos lacteos mas populares son la leche y el queso, que han sido populares
por muches siglos. Se han domesticado ciertos mamiferos para extraer la leche (Dalby
31-32). Entonces se la utiliza para dos usos. Puede servir como una bebida, o es
posible usarla para hacer el queso. Sin embargo, el ultimo puede requiere muches
meses de maduraci6n, y este retraso es inconveniente (Piemontese-Ramos y Arboleda
271). Los plates populares en Espana que contienen lacteos incluyen el arroz con leche
y el queso manchego.

La historia

La leche y el queso han side populares por muches siglos. Hace 9000 anos, se
empez6 a domesticar a los animales capaces de producirla, coma las vacas, las cabras
y las ovejas (Dalby 31). Al principio, estas criaturas fueron criadas par su came, pero
luego, se comenz6 a extraer el llquido (32). En el mundo antiguo, la leche era una
sustancia muy rara, tan escasa que fue considerada como el nectar de las dioses
(Valenze 18-19). Par eso, la leche fue llamada "el elixir de inmortalidad" (18-19). Era
tan preciosa que no fue bebida (20). Mejor se la usaba para hacer queso (20).
Hoy en dia, se consumen los lacteos par todas partes del mundo. Se bebe la
leche, que ya no es rara, y tambien se la usa para hacer muchas variedades del queso.
Se atiaden estas dos comidas a muchos plates de alta calidad, pero tambien son
adecuadas para la gente comt.in. Par eso, todas las personas pueden disfrutar de ellas.
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La producci6n

La leche es un producto natural que proviene de las vacas y otros animales,
coma las cabras y las ovejas. Mientras se supone que se la extraiga en la granja,
tambien es posible hacer este proceso en otros lugares, coma las pastas tropicales
(Trujillo 503). Es un proceso util emplear el agua y el fertilizante en cantidades altas
para mejorar la producci6n (504). Cuando se las usan, una vaca espaiiola produce un
promedio de 7,5-9 kilogramos de leche (504). Sin embargo, cuando no se las utilizan, la
misma vaca solo puede crear una media de 2,7-5 kilogramos de leche (504). Con la
ayuda de estos productos, es posible lograr un promedio aun mas alto en otros paises,
tan mejor coma 14 kilogramos para cada vaca (504). Por eso, el uso de fertilizante es
una practice comun en la industria.
La leche es un producto popular no solo para Espana sino para todo el mundo.
Su importancia proviene de sus dos usos. Es practice consumirla coma una bebida, o
es posible utilizarla para crear una mirfada de comidas lacteas, coma el queso. Debido
a su versatilidad, es dudoso que su producci6n se suspenda en el future cercano.

Platas populares que contienen lacteos

El arroz con leche
En la autonomfa espaiiola de Asturias, se prepare el arroz con leche (Daft 128).
Este plate sabroso puede servir coma un tentempie, o un postre si se desea (128). Por
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eso, se considera como un alimento dulce y versatil. Para prepararlo, se necesitan
cinco ingredientes: arroz, leche, canela, lim6n y azucar (128).
Primera, se mezclan la leche, el lim6n y la canela en una olla grande (128).
Despues de revolver el lfquido, se lo hierve (128). Entonces se pone el arroz. Es
necesario reducir el calor y seguir cocinando la mezcla por dos horas, revolviendola
cada veinte minutos (128). Luego, se anade el azucar y se cocina la comida per otra
hora (128). Entonces se esparce mas azucar encima del alimento, y el plato esta listo
para comer (128).
Este plato puede ser un tentempie porque contiene el arroz, una comida de valor
nutritivo. Ademas, si se desea un alimento dulce, este plate tambien puede servir coma
un postre debido a la incorporaci6n del azucar. Sin embargo, se requiere mucho tiempo
para prepararlo (128). Par eso, es diffcil creer que valga la pena hacerlo.

El queso manchego
El tipo de queso mas popular en Espana es el queso manchego, una variedad
hecha de la leche de las ovejas (Piemontese-Ramos y Arboleda 270). Este tipo de
queso proviene de Castilla-La Mancha, una autonomla espanola (270).

Para

prepararlo, solo se usan las ovejas de raza pura (270). Son descendientes de las
ovejas mediterraneas de la epoca antigua (270).
Antes de recoger el llquido, es deseable alimentarles cereales y legumbres a
estos animales porque este consumo anade un saber excepcional a la leche, que va a
transmitirse a la comida finalizada (270). Despues de extraer la leche, es necesario que
se madure par un periodo de par lo menos sesenta dias (271). Ademas, este retraso
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puede durar por mas de un ano (271 ). Cuando la leche esta lista, se la usa para hacer
el queso. Es posible guardar el alimento completo por mucho tiempo (271 ).
Aunque este queso es muy sabroso, no es factible hacerlo porque su
maduraci6n requiere mucho tiempo. Una persona necesita ser muy paciente para
disfrutar de esta comida. Por eso, es dudoso que vale la pena esperar.

Los postres

Los postres son adecuados para cualquiera persona a la que le gustan las
comidas dulces. Existen muchas variedades que provienen de pafses diferentes del
mundo. Hay opciones suficientes no solo en las restaurantes de alta calidad sine
tambien en las tiendas comerciales (James 2). Por eso, es posible disfrutar de ellas sin
considerar el presupuesto. Los postres populares en Espana incluyen el turr6n y el
tocinillo del cielo.

La historia

Los primeros postres fueron creados en el siglo VII (James 2). En el continente
de Africa, se usaban azucar de cafia, nueces y frutas secas para prepararlos (2).
Entonces los postres fueron introducidos a los pafses de Francia e Italia, donde eran
muy populares (2). Por eso, la ciudad de Venecia lleg6 a ser un centro del intercambio
para los productos de azucar (2).
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Tambien habla alguna demanda en Espana para las postres (2). En 1519, el
chocolate vino a ese pais, y luego fue distribuido en lnglaterra (2). En 1828, se
descubri6 la mantequilla de cacao, y se la usaba para crear las golosinas de chocolate
(2). Sin embargo, todavia se utilizaba el chocolate para preparar otras comidas, como
los pasteles y las bebidas (2, 7).
Hoy en dia, se usa el azucar para hacer los alimentos congelados y los que son
vendidos en los supermercados (2). Tambien es un ingrediente en los productos
organicos (2). Sin embargo, no se lo limita a las objetos del supermercado (2). Se lo
afiade a los platos que son preparados per los chefs profesionales (2). Mientras el
chocolate es excepcional, tambien hay postres de vainilla y otras variedades que no
contienen chocolate. Todos los sabores son populares con alguna gente, y per eso se
consumiran los postres per muches siglos en el future.

La producci6n

Hoy en dia, los postres constituyen una buena opci6n no s61o para los rices sino
tambien para la gente de la clase media. Para la gente ocupada que desea relajar sin
tener que cocinar, los restaurantes excelentes sirven muchas variedades de postres
(James 19). Sin embargo, los productos del supermercado deben complacer a todas
las personas a pesar de sus ingresos. En los supermercados, se venden muches
postres de conveniencia (2). Ademas, es posible consumirlos en la privacidad de la
casa; no es necesario ir a un restaurante. Recientemente las fabricantes han
desarrollado algunos postres que son saludables y aun organicos (2). Per eso,
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actualmente hay opciones para los consumidores que buscan los productos que
apoyan un buen estilo de vida.
Debido a la miriada de postres para las personas con cualquier salario, toda la
gente puede gozar de ellos. Ademas, es practice comerlos durante una dieta porque
existen algunas opciones mas saludables. Por eso, es muy probable que un
consumidor vaya a encontrar el postre adecuado para comprar. Con la popularidad alta
de estos alimentos, es factible decir que la industria de ellos vaya a crecer.

Los postres populares

El tocinillo del cielo
El tocinillo del cielo es un postre amarillo que es popular en Espana (Daft 130).
Nadie esta seguro donde se origin6 (130). Segun alguna gente, es posible que haya
provenido de Asturias, mientras otros dicen que es mas probable que sea de Andaluda
(130). Sin embargo, es una comida sabrosa que consiste de pocos ingredientes:
azucar, yemas de huevo y peladura de lim6n (130).
Primera, se aiiade el azucar a un recipiente de agua (130). Despues de remover
la mezcla, se la calienta por cuarenta y cinco minutos (130). Debe llegar a ser un
almlbar (130). Entonces se usa una parte del lfquido para cubrir un molde (130). Es
necesario batir las yemas y combinarlas con el almibar y la peladura (130). Despues se
vierte la mezcla en el molde (130). Entonces se lo pone en una fuente y se la llena con
agua hirviente (130). Se ponen los dos recipientes en el homo y se cocina el alimento
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por veinticinco minutes (130). Cuando se lo quita, el tocinillo debe tener una
consistencia firme (130). Despues de cortarlo, esta listo para servir.
Se necesita mucho tiempo para preparar este plate, pero es muy sabroso. Per
eso, su popularidad no es una sorpresa. Tiene un saber y una consistencia agradable.
Es probable que se lo sirva a(m mas frecuentemente en el future.

Las tapas: "Queso de cabra en azucar crujiente"
Las tapas, que son plates de porciones pequenas, habian sido una tradici6n
espanola hace que el siglo XIX (Casas xix). Se originaron en Andalucla para
acompanar el jerez, un vino con mucho alcohol (xix). Debido al contenido alto de
alcohol, el jerez no fue apropiado para consumir con una cena entera (xix). Por eso, se
inventaron las tapas, que pueden contener los alimentos de varies tipos, como la came,
los mariscos y el azucar (xix, 58).
Una tapa que tambien es un postre se llama "Queso de Cabra en Azucar
Crujiente" (58). Mientras se usa el queso, este plate puede ser un postre porque se
pone el enfasis en el azucar. Para preparar este plate, se necesita el queso de cabra, el
azucar, el agua y algunas uvas sin semillas (58). Primera, para hacer un vidriado
crujiente, se disuelve el azucar en el agua, y entonces se hierve la mezcla per seis
minutes (58). Mientras esta hirviendo, esta convirtiendose en caramelo (58). Entonces
se lo usa para cubrir las uvas, y despues, se las ponen en una bandeja del homo para
prevenir un desorden en la cocina (58). Despues de enfriar el caramelo, se sirven las
uvas con el queso de cabra.

33
Este postre no solo es sabroso sino tambien saludable, gracias a las uvas y el
queso. Como este plato prueba, un postre no tiene que estar lleno de grasa. Ademas,
este plato requiere poco tiempo para preparar. Por eso, es una buena opci6n para los
entusiastas de caramelo, y para la gente que busca un postre mas saludable.

Conclusi6n
Las comidas diferentes que estan disponibles en Espana atienden a los deseos
de los consumidores. Se venden muches plates de came, cecinados con una variedad
de metodes. Si una persona no quiere comer came, existen muchas opciones
vegetarianas y aun organicas. Tambien hay algunos alimentos veganos, cemo las
frutas frescas.
Es evidente que existe una variedad de opciones sabrosas en Espana para cada
grupo alimenticio. Provienen de muchas regiones diferentes que quedan en ese pars.
Ademas, no es necesario tener mucho dinero para disfrutar de ellas porque existen
opciones comerciales (James 2). Por eso no debe ser muy dificil encontrar una comida
adecuada.
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